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  دهيچك
 لـد و آزمـون اكـستروژن پـسرو    يگر بافـت بروكف لي، با استفاده از دستگاه تحليعسل مالت1نهي به نام پخشيدي محصول جد  يات بافت ين پژوهش، خصوص  يدر ا 

 ـ  3و  )  درجه 79 و   74 يهاكسيبر(كس عصاره مالت جو     ي سطح بر  2از  .  شد يابيارز ) 75:25 و 70:30 ، 65:35( عـصاره مالـت بـه عـسل     يهـا سبت سطح ن

ن ي ـ اي حـس يهايژگيق وي دقي آزمون، بررس12 ين طيهمچن. ر صورت گرفتيها توسط روش پردازش تصو   نهي پخش ي رنگ يها شاخص يبررس. استفاده شد 

 و شـاخص  ي چـسبندگ يروي، قوام، نينه، سفتيرصد عسل پخشكس عصاره مالت و د    يش بر ي نشان داد با افزا    ي بافت سنج  يهاج آزمون ينتا. نه انجام شد  يپخش

 *b و *L* ،a يهـا كس عصاره مالت، شـاخص يش درجه بريبا افزا. شتر از درصد عسل بوديكس عصاره مالت ب  ير بر يابد و تأث  ييش م ينه افزا ي پخش يگرانرو

 يهـا نهيانگر آن بود كـه پخـش  ي بي حسيابيج ارزينتا. افته استي كاهش *aش و ي افزا*b و*L نه،يش درصد عسل پخشيكه با افزايافته است درحاليش يافزا

، ي، گرانـرو ي دسـت يزان چـسبندگ ي ـن ميك را داشـتند و بـالاتر  يازات هـدون ي ـن امتيشترين درصد عسل، بيشتريكس عصاره مالت و بين درجه بري بالاتر يدارا

زان عـسل،  ين مي با كمتر  يهانهيالبته پخش . نه مشاهده شد  ين نمونه پخش  يز در هم  ي و انسجام ن   ي به دندان، سفت   يكام، چسبندگ  به   يها، چسبندگ  به لب  يچسبندگ

و به طـور كلـي، تمـام نمونـه هـا      ) P<05/0( نشان ندادند يداري معني با هم اختلاف آماريژگين ويها از نظر انهي بودند اما پخشيريپذن مالش يشتري ب يدارا

 ـ نهي پخشيريپذ از اثر نسبتاً كم درصد عسل در كاهش مالشيپوشبا چشم . پذيري بالايي داشتند  ز مالش ايامت ، يابـان حـس  يجـه گرفـت كـه ارز   يتـوان نت يهـا، م

  .ح دادنديها ترجنهير پخشي درجه را بر سا79كس يشتر و عصاره مالت با بريزان عسل بي با ميهانهيپخش

 

 ، بافتيه، حسني، پخشيعسل مالت:د واژگانيكل

 

                                                 
 mtaghizadeh@um.ac.ir :مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه -1
 از  ي نوع خاص ـ  يهي هستند كه بر پا    يي غذا يهاها فراورده نهيپخش

 مـواد  يشدن رو ت پخش ي قابل يشوند و دارا  يد م ي تول ييمواد غذا 

توان بر  يها را م  نهيپخش. گر همچون نان و كراكر هستند     يد ييغذا

.  كـرد يبنـد ميتلف تقسدهنده، به انواع مخ   لياساس نوع مواد تشك   

 كـره، خامـه،     ي لبن يهانهيتوان پخش يها م نهين پخش يتراز معروف 

ن، ي مربا، مارمالاد، مارگـار ياهي گيهانهي و پخش يار خامه ير، پن يپن

عمـده  . چرب نام برد   كم يهانهي، كره كنجد و پخش    ينيزمكره بادام 

 ون آب در روغـن يصـورت امولـس   موجود در بازار به  يهانهيپخش

ز ي ـ روغـن در آب ن يهـا وني از امولـس ياست هرچند انواع مختلف  

 ].2 و1[ شوديافت مي

 ـ ي حـاو  يهـا  فـراورده  ينه بـرا  ياگرچه عمومـاً واژه پخـش       ي چرب

 يي مواد غذا  ين واژه برا  ي ا يرود ول يشدن به كار م   ت پخش يباقابل

 در اكثر اوقات مـشاهده شـده   .]3[ شوديز استفاده ميه عسل نيشب

ــه در فرمولا ــك ــشيس  ــنهيون پخ ــا از خاص ــميه ــدگت طع ، يدهن

 ـ ميهـا يژگير وي و سا  يدهندگرنگ هـا  نهيد پخـش ي ـهـا در تول وهي

 اهـداف   يز بـرا  ي ـهـا ن  نهي از پخـش   ي برخ ـ ].4[استفاده شده است    

 ييم غـذا ي ـك رژي ـن يمنظور تأم گر به ي د ي خاص و برخ   ياهيتغذ

نـد  د مانيمنظر، توسعه محصولات جد نيااز. شونديد ميسالم تول

 سالم مانند فروكتـوز و  ي فرموله شده با قندهاياوهي م يهانهيپخش

 ـ از جمع  ي خاص ـ يها گروه يزومالتوز برا يا ت ماننـد كودكـان و      ي

د فاقد  ين محصولات با  يشهروندان بزرگسال مورد توجه است و ا      

مرتبط با مصرف   (ابت  ي دندان و د   يدگياثرات نامطلوب مانند پوس   

  .]6 و 5[باشند ) قندها

 ـ ير و تغل ـ  ي است كه از تبخ    ياه مالت فراورده  عصار  يظ عـصاره آب

ل مالــت را ينــد تــشكي غــلات خــصوصاً جــو كــه فرايهــادانــه

نه شدن  يت پخش ين محصول قابل  يا]. 7[د  يآياند، بدست م  گذرانده

ن كاربرد عـصاره مالـت نـام        ي از ا  يچ منبع يحال در ه  دارد اما تابه  

 ييار بالا ي بس ياهيتغذ ارزش   يعصاره مالت دارا  . برده نشده است  

 فنول  ي شامل پل  يدانياكسيبات آنت ي ترك يعصاره مالت حاو  . است

آلفا، دلتـا   (و توكوفرول ها    ) نين و زئاگزات  يلوتئ(دها  يها، كاروتنوئ 

ــ ــ) گمايو س ــد يم  ــ.]9 و 8[باش ــت همچن ــصاره مال  ين داراي ع

 عناصر ين حاويو همچنC ،B1 ،B2 ،B3 ،B5 ، B6 يهانيتاميو

 ـ، آهن، من  ي چون رو  يدي مف يمعدن    م و فـسفر اسـت     يم، كلـس  يزي

از بدن در   يمورد ن نهيآميدهايو از لحاظ حضور اس    ] 12 و   11،  10[

نـه  يآميدهايكه از كل اس ـ   يطور قرار دارد به   يت نسبتاً خوب  يوضع

 ـين، آرژ ين، لوس ينه پرول يدآميموجود در عصاره مالت، پنج اس      ن، ين

 مالـت وجـود     يهاانواع عصاره  در   ين به فراوان  ين و وال  يل آلان يفن

ن و  يوني ـن و مت  يسي از گلا  ينيها در سطح پائ   دارند اما همه عصاره   

گلوكـان موجـود در   بتـا ]. 13[ن قرار دارنـد  يستئي س يزيسطح ناچ 

ز يپـوف ي لاكتـوتروپ ه   يهـا  سـلول  ير بـر رو   يعصاره مالت با تأث   

ن ي ـجه ترشـح ا يشود كه درنت  ين م ي، منجر به ترشح پرولاكت    يقدام

كننـد از   يه م ـ يابد لذا متخصصان توص   ييش م ير مادر افزا  يه، ش ماد

ر ي محـرك ترشـح ش ـ   يك قو ي لاكتوژن يك غذا يعصاره مالت كه    

عـصاره  ]. 14[رده اسـتفاده شـود   ي مادران ش  ييم غذا ياست، در رژ  

 يياد، در گروه مواد غذا    ي ز يبات فنول يل دارا بودن ترك   يمالت به دل  

رد لـذا عـصاره مالـت بـا         يگي م  بالا قرار  يدانياكسيت آنت يبا خاص 

 در يي بـالا  ييد، توانا ياكسل و سوپر  يدروكسي ه يهاكاليحذف راد 

 دسـتگاه  ي سلامتيو سبب ارتقا  دارديشي اكسايهابيكاهش آس

 ي كبـد  يي ـ سـم زدا   يم ـيستم آنز ي ـت س ي ـك فعال يا تحر يگوارش  

  ].9[گردد يم

طـور  ، به يي غذا يهار استفاده از عسل در فراورده     يدر چند دهه اخ   

 يكيولـوژ يزي اثرات ف  يرا عسل دارا  يافته است، ز  يش  يوسته افزا يپ

، يانگل ـ، ضديكروبيم، ضديروسي ضدويهاتي چون فعال  يمختلف

ج ينتـا ]. 15[ اسـت    يتومـور ون و ضـد   ي، ضدموتاس يدانياكسيآنت

 يهــايژگــي هــد كــه عــسل بــا داشــتن ويهــا نــشان مــيبررســ

 در  ييكمـل غـذا   ك م ي ـعنـوان   توانـد بـه   يفرد خود، م ـ  منحصربه

 يهـا ، عفونـت  ي دستگاه تنفـس   يهاي همچون ناراحت  ييهايماريب

 و ي عمومي، خستگي مفصليهايه حلق، ناراحتيداخل بدن و ناح 

  ].16[احساس سرما استفاده شود 

 ي مورد بررس ـيعسل به نام مالتيدينه جدين پژوهش، پخش  يدر ا 

 ـ از دو ماده بـاارزش تغذ      يبيقرار گرفته كه ترك    لا بـه نـام      بـا  ياهي

 ـا.  اسـت  يع ـيعصاره مالت جو و عسل طب      نه از لحـاظ    ين پخـش  ي

 يهـا يژگ ـير و ي، بافت، طعم، مزه، رنگ و سا      يريپذت مالش يقابل

كننـده  رش مـصرف  ي جهـت پـذ    يط قابل قبول  يد در شرا  ي با يحس

 ياق تلاش شده است تا با انجـام مجموعـه  ين تحق يلذا در ا  . باشد

ن ي ـد ا ي تول يون برا ي فرمولاس ني، بهتر ي و حس  ي بافت يهااز آزمون 

  .دينه بدست آيپخش
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  هامواد و روش -2

 ه عصاره مالتي ته-2-1

مالت روي از شركت ن79 و 74كس ي درجه بر2عصاره مالت جو با 

 آن بر اساس ييايميب شيات تركيد كه خصوص  يه گرد يخراسان ته 

، در  3897 شـماره    يگرفته بر اساس استاندارد مل     انجام يهاآزمون

  .آمده است) 1 (جدول

Table 1 Chemical composition and characteristic of barley malt extract 
 Moisture (%) Ash (%) Sugar (%) pH Protein (%) refraction degree (°) 

Amount 17.2 1.4 58.5 5.6 3.8 1.48 

  

  ه عسلي ته-2-2
 د شده دري تول"يباشميعسل حك" ي با نام تجاريعيعسل طب

 آن ييايميب شيات تركيد كه خصوصيه گرديآباد اصفهان ته نجف

 شماره يگرفته بر اساس استاندارد مل انجاميهابر اساس آزمون

.آمده است) 2(، در جدول 92

Table 2 Chemical composition and characteristic of honey 
 Moisture (%) Ash (%) Reducer sugar (%) pH fructose/glucose Sucrose (%) 

Amount 17.8 0.2 65.0 4.4 1.0 5.0 

  

  ها نمونهيساز آماده-2-3
: مـار اسـتفاده شـده اسـت       يها از دو نوع ت     نمونه يسازجهت آماده 

ن مخلوط  يكار رفته در ا   كس عصاره مالت به   يزان درجه بر  ي م يكي

شدن عصاره مالت و عسل؛ لذا در قالـب          درصد مخلوط  يگريو د 

ه شـد و    ي ـه مالت ته   درجه عصار  74 و   79 يهاكسيمار اول، بر  يت

 ،  65:35 عـصاره مالـت بـه عـسل          يهامار دوم، نسبت  يدر قالب ت  

ن ي ـهـا بـه ا     نمونـه  يسـاز نحوه آماده . ه شدند ي ته 75:25 و   70:30

ه و قـرار    ي ـن و انتخـاب مـواد اول      يصورت بود كه ابتدا بعد از توز      

 انتقال داده و حداقل بـه       يمارها را به بن   ها در ظروف، آن   دادن آن 

گراد قرار داده شـدند،   ي درجه سانت  55 يقه تحت دما  يدق 30مدت  

ن دو مـاده    ي ـكـردن ا  كار، سهولت و بهبود مخلـوط     نيعلت انجام ا  

 .  بودييدن به نمونه نهاي رسيبرا

Table 3 Coding of honey-malt spreads samples 
Concentrate of malt extract 

(°Brix) 
Ratio 
(w/w) 

Sample 
code 

74 35:65 B74P35 
 30:70 B74P30 
 25:75 B74P25 

79 35:65 B79P35 
 30:70 B79P30 
 25:75 B79P25 

 
 و ييط دمايها را در همان شرازمان، نمونهن مدتيبعد از گذشت ا

 قه و با سرعت ي دق15 به مدت يكي مكاني، توسط همزن برقيمكان

هـا در   كار، نمونه نيقه همگن كرده و بعد از اتمام ا       ي دور در دق   50

. شـوند يقـرار داده م ـ  ) گـراد ي درجه سانت  25(ط  ي مح يط دما يشرا

 .ده استي گردي، معرف)3(نه در جدول ي پخشيهاهمه نمونه

  ي آزمون بافت سنج-2-4
ك ساعت قبل از انجـام آزمـون در         يشده به مدت     آماده يهانمونه

ــيــدر ا. ط قــرار گرفتنــدي محــيدمــا  ين پــژوهش، آزمــون تجرب

گر بافت  لي با استفاده از دستگاه تحل     1پسرو) يرانروزن(اكستروژن  

)Texture Analyzer Brookfield CT3-10kg ,USA (

ها در  ارتفاع نمونه . ها مورد استفاده قرار گرفت     نمونه يابي ارز يبرا

ــا قطــر ( آزمــون ياظــرف اســتوانه ــي م40ب  50متــر و ارتفــاع يل

صـورت  ط آزمون بـه   ي شرا يسازنهيمتر بود و به   يلي م 30،)متريليم

ن آزمون، كه بـا اسـتفاده از پـروب صـاف     يدر ا .  انجام شد  يتجرب

ــتوانه ــر  يااس ــا قط ــي م4/25 ب ــا  يل ــرعت جابج ــا س ــر و ب  ييمت

زان ي ـگرفـت، م  يانجام م ) هيمتر بر ثان  يلي م 1(وبرگشت ثابت   رفت

ط، چهـار پـارامتر   ين شرايرصد بود و با توجه به ا       د 50شكل  رييتغ

 يريگ اندازه5ي و شاخص گرانرو  4ي چسبندگ يروي، ن 3، قوام 2يسفت

 . ن شدييو تع

                                                 
1. Backward extrusion 
2. firmness 
3. consistency 
4. Adhesive force 
5. Viscosity index 
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Table 4 Texture profile attribute definitions 
Texture attribute Definition 
Non-oral  
Manual adhesiveness Force required to separate individual pieces adhering to each other using the back of a 

spoon, after placing entire contents of the standard cup on a plate 
Viscosity Degree of resistance when stirred by a spoon 
spreadibility Amount of easily move the product on a solid food (e.x., bread) 
Oral  
Initial lip contact  
Adhesiveness to lips Degree to which the product stick/adheres to the lips. The sample is placed between 

the lips and compressed once slightly and released to assess lip adhesiveness 
Initial bite  
Cohesiveness Amount of deformation undergone by the material before rupture when biting 

completely through sample with molars 
Adhesiveness to palate Force required to remove product completely from palate, using tongue, after 

compression of the sample between tongue and palate 
Firmness Force required to bite completely through sample placed between molars 
After chewing  
Adhesiveness to teeth Amount of product adhering on/in the teeth after mastication of the product 
Moisture absorption Amount of saliva absorbed by the sample after mastication of product 

  

، حداكثر  يعنوان سفت  نفوذ پروب به   ياز برا ي مورد ن  يرويحداكثر ن 

 ـعنـوان ن   جدا كردن پروب از نمونه به      ياز برا ي مورد ن  يروين  يروي

ر ي ـعنـوان قـوام و سـطح ز        مثبت بـه   ير منحن ي، سطح ز  يچسبندگ

 ـ اتخـاذ گرد   يعنـوان شـاخص گرانـرو      بـه  ي منف ـ يمنحن . ]17[د  ي

  .ها گزارش شد تكرار انجام و متوسط آن2ها در آزمون

  يحسيابي آزمون ارز-2-5
 6 آقـا و  4 نفـر شـامل   10ساعته، تعـداد    2 ي دو جلسه آموزش   يط

 را مطـابق بـا      ي حـس  يژگ ـي و 13 سال،   20-30 يخانم در رده سن   

 ــ ــولس و ه ــرات ل ــرا) 2010(من ينظ ــهيب ــا نمون ــشيه نه ي پخ

ف يتعار]. 18[ قرار دادند    يف كرده و مورد بررس    ي تعر يعسلمالت

ها به مـدت    نمونه.، آمده است  )4(ها در جدول    ابيشده به ارز  ارائه

ط قـرار گرفتنـد تـا       ي مح ـ يساعت قبل از انجام آزمون در دما      كي

، يمنظـور انجـام آزمـون حـس       بـه .  انجام شود  يي دما يسازكساني

 يگـذار  نـام  ي رقم ـ 3ك كد   ي با   يصورت تصادف  كه به  ييهانمونه

ها،  نمونه ي حس يهايژگي به و  يازدهيك فرم امت  يشدند، به همراه    

 ـنمونـه و     هـر  يتكه نان تست، قاشقك برا    كي  آب در  يك بطـر  ي

 ـارز. اب قرار گرفـت   يار هر ارز  ياخت ن ي چنـد  ي در ط ـ  ي حـس  يابي

ــوال ــه مت ــه ويمرحل ــ و در غرف ــژه ارزي ــسيابي ــ آزماي ح شگاه ي

 ير دهان ي غ يهايژگي و يابيارز.  انجام شد  ييون مواد غذا  يلاسفرمو

 محور  ي بر رو  يقطبكي يا فاصله 7 يبند به روش درجه   يو دهان 

ــشخــط ــر: 1( شــده يك ــب: 7ن و يكمت ــا  ) نيشتري انجــام شــد ام

 انجـام   يا فاصله 7ك  ي رنگ، طعم و بو به روش هدون       يهايژگيو

 ـ ن يرش كل ـ يپـذ . شد  ـ ن روش صـورت گرفـت،     يز بـه هم ـ   ي  ي ول

ك در  ي هدون يابي ارز يهانهيگز.  آن متفاوت بود   يابي ارز يهانهيگز

از افراد خواسته شد جهت حذف اثـر هـر         . ، آمده است  )5(جدول  

 هر دو نمونه، دهان خـود را بـا          يابين ارز يگر، ب ينمونه بر نمونه د   

 .آب ولرم شستشو دهند

Table 5 Numerical equivalent for parameters of hedonic sensory evaluation in test form 

Overall acceptance Color, taste and odor  

Dislike very much Very bad 1 

Dislike moderately Moderately bad 2 

Dislike slightly Slightly bad 3 

Neither dislike nor like Neither bad nor good 4 

Like slightly Slightly good 5 

Like moderately  Moderately good 6 

Like very much Very good 7 
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   رنگيابي آزمون ارز-2-6
ختـه،  يت كوچـك ر ي ـك پلي ـ گرم از هر نمونه را داخل     30مقدار  

صورت همگن و با    ها به  همه نمونه  يت برا ي كه سطح پل   ياگونهبه

شـده را در داخـل جعبـه         آماده يهانمونه. ديكسان درآ يضخامت  

 لامـپ  8ر قرار داده و با استفاده از     ياه مخصوص پردازش تصو   يس

 8ن يك دوربــيــ. ط داخــل جعبــه روشــن شــديفلورســنس، محــ

 يمتـر ي سـانت 20 در فاصله Canon EOS 1000Dكسل يمگاپ

ن ي ـفاده از ا  ها با اسـت   ن نمونه ي از ا  يبردارنمونه قرار داده و عكس    

 انجـام   ISO-400 و سرعت    4با لنز   ) بدون زوم و فلش   (ن  يدورب

ر فتوشاپ نسخه   يش تصو يرايافزار و ر با استفاده از نرم    يتصاو. شد

) *L و *a* ، b(  آنيات رنگ ـيپردازش و سپس خصوصشي پ6

  .ز شدي آنال440/1 نسخه image Jافزار با استفاده از نرم

   طرحيز آماري آنال-2-7
 ـوتحلهي ـنظـور تجز  مبه هـا در قالـب آزمـون       شيهـا، آزمـا   ل داده ي

 ـ با دو متغ   يه طرح كاملاً تصادف   يل بر پا  يفاكتور ر مـستقل درجـه     ي

انس يز وار يج در معرض آنال   ينتا. كس و درصد عسل انجام شد     يبر

 درصد 95 ي در سطح آماريها با آزمون توكنيانگيقرار گرفته و م

 ـ وابسته ن  يرهايمتغ. سه شدند يمقا ، يات حـس  ي شـامل خـصوص    زي

 ـگانـدازه .  بودنـد  يات بافت يرنگ و خصوص    يرهـا ي تمـام متغ   يري

و دو  )  درصـد  35 و   30 ،   25(وابسته در سه سطح درصـد عـسل         

 يتمـام . انجـام گرفـت   )  درجـه  74 و   79(كس  يسطح درجـه بـر    

صـورت   16 نـسخه    minitabافـزار   ها با اسـتفاده از نـرم      ليتحل

 و يات حــسيصن خــصوي بــي همبــستگيجهــت بررســ. گرفــت

 ـ ن يدستگاه  xlstat بـا اسـتفاده از نـرم افـزار           PCAز از روش    ي

  . استفاده شديلادي م2015نسخه سال 

  

  ج و بحثينتا -3

   بافتيابي ارز-3-1

  يسفت

 يزان سـفت ي ـكس بـر م يانس نشان داد كه درجه بريز وار يج آنال ينتا

ر يو درصـد عـسل تـأث      ) P>01/0(دار  يار معن ـ ير بس ينه، تأث يپخش

كس و  ي اثرات متقابـل درجـه بـر       يول) P>05/0( دارد   يارديمعن

 ).P<05/0(  نداشته استيدارير معنيدرصد عسل تأث

Table 6 textural and color data of honey-malt spread at different brix (74 and 79 °Brix), ratios mixes 
(65:35, 70:30 and 75:25). 

L* b* a* 
Viscosity 
index (g.s) 

Adhesive 
force (g) 

Consistenc
y (g.s) 

Firmness (g) 
Sample 

code 
52.70±0.01b 54.44±0.01b 18.97±0.01f 2.85±0.07c 14.50±0.07c 4.05±0.07c 39.50±0.07c B74P35 
50.37±0.06c 53.72±0.04c 21.15±0.08d 2.70±0.00c 10.50±0.07d 3.75±0.07d 39.00±0.00c B74P30 
43.50±0.02e 46.27±0.06e 24.44±0.03b 2.35±0.07d 8.00±1.41d 3.60±0.07d 38.50±0.07c B74P25 
54.00±0.05a 54.73±0.08a 19.16±0.10e 4.85±0.07a 25.50±0.07a 5.05±0.07a 56.50±0.07a B79P35 
47.35±0.01d 48.48±0.04d 23.71±0.02c 4.75±0.07a 22.50±0.07ab 4.75±0.07b 54.50±0.07ab B79P30 
43.36±0.01f 44.13±0.01f 26.39±0.04a 4.35±0.07b 21.50±0.07b 4.65±0.07b 53.50±0.07b B79P25 

Values with the different superscripts in the same column are significantly different (P > 0.05). 
زان ي ـن م ي، بـالاتر  )6( در جـدول     يج آزمـون سـفت    يبا توجه به نتا   

 B74P25نه ين آن به پخـش ي و كمتر  B79P35نه  ي به پخش  يسفت

ن يا). P>05/0(دار بود   يها معن ن آن ياختصاص دارد و اختلاف ب    

كس عـصاره مالـت اسـت،       يزان درجه بـر   يپارامتر كاملاً متأثر از م    

ه ي ـكل.  دارديكس بـالاتر ي درجـه بـر    B79P35نه  يكـه پخـش   چرا

كس مشابه در دامنه مشخص و     يزان درجه بر  ي م ي دارا يهانهيپخش

) 1(طـور كـه در شـكل     همـان .  قـرار داشـتند    ي از سـفت   يمحدود

كس عـصاره مالـت،     يزان درجـه بـر    يش م يشود با افزا  يمشاهده م 

با توجـه بـه   . ابدييش مي افزا يعسل مالت يهانهي پخش يزان سفت يم

 محلول در يبات قندي ترك يها كه عمدتاً حاو   نهيون پخش يفرمولاس

زان انحلال قنـدها در آب  يكس، ميش درجه بر  يآب هستند، با افزا   

 ي بـالاتر ي از سـفت ييافتـه و سـاختار محـصول نهـا     يز كـاهش    ين

 نسبت بـه    يشترينه مقاومت ب  يجه پخش يگردد و درنت  يبرخوردار م 

ج يها با نتـا   افتهين  يا. كنديجاد م ينفوذ پروب دستگاه بافت سنج ا     

-نايو مول ) 2013(ن و همكاران  ي،  اور  )1395( و همكاران    يمردان

 ـ. مطابقـت داشـت   ) 2010(و و همكاران    يروب  و همكـاران    يمردان

 ـابـد، م  يش  يان كرده بودند كه هرچه غلظـت افـزا        يب) 1395( زان ي

ع يره، كنـسانتره، قنـد مـا      يش ـ (ي مورد بررس  يها در محلول  يسفت

 در  يش سفت ين افزا يابد و ا  ييش م يافزا)  شكر يهاخرما و محلول  

هـا گـزارش    ن آن يهمچن ـ. شتر مـشاهده شـد    ي بالاتر، ب  يهاغلظت
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 ـ    نيي پا يهاكسينمودند كه در بر    ات ين خـصوص  يتـر، مـشابهت ب

شتر ي ـ شـكر ب   يهاسه با محلول  يع در مقا  يره، كنسانتره و قند ما    يش

 ـاور]. 19[دار نبودند   يها اغلب معن  بوده و تفاوت   ن و همكـاران    ي

 ـ نـوع عـسل رومان     6 يات بـافت  يخـصوص  يبا بررس ) 2013(  يياي

 بر  يادير مثبت ز  يكس عسل تأث  يان نمودند كه درجه بر    يمختلف ب 

) 2010(و و همكـاران    ي ـروب-نايمول]. 20[ عسل دارد    يپارامتر سفت 

مه جامـد   يكس شربت ن  يش درجه بر  يز گزارش كردند كه با افزا     ين

 ي درجـه، سـفت    83 بـه    31 شربت ذرت با فروكتوز بـالا از         يحاو

  ].21[ابد ييش مي افزايطور محسوسشربت به

 بـه  25ش مقدار عسل از يج نشان داد كه با افزا  يگر، نتا ياز طرف د  

 ـبا مقا . ابدييش م ينه افزا ي پخش يزان سفت ي درصد، م  35 سه اعـداد   ي

تـوان  ي م ـ 79 و   74كس  ي بافت در دو درجـه بـر       يمربوط به سفت  

نه ي پخش يسفتزان  يكس بر م  يش درجه بر  يجه گرفت كه اثر افزا    ينت

ژه يوبه. نه استيش درصد عسل به پخش  يشتر از اثر افزا   يمراتب ب به

هـا از لحـاظ     كـه اخـتلاف آن     74كس  ي با بر  يهانهيدر مورد پخش  

هـا نـشان    ر پـژوهش  ي سـا  يبررس). P<05/0(دار نبود ي معن يآمار

ش ينه در اثر افـزا    ي پخش يزان سفت يش م يد علت افزا  يدهد كه با  يم

 ـع اندازه ذرات، نـوع و م      يوزدرصد عسل را در ت      ـ  يزان پ ي ن يونـد ب

ان يب) 1993(تاگارت و هالبرت . دهنده جستجو نمودلياجزاء تشك

 يدي ساكار ي در ژل پل   يزان اتصالات عرض  يش م يكردند كه با افزا   

كوا يج آفائ يبر اساس نتا  ]. 22[ابد  ييش م ي ژل افزا  يدكستران، سفت 

 ي رو يداريور معن ـ ط ـع اندازه ذرات، به   يتوز) 2008(و همكاران   

ش يرگـذار اسـت و بـا افـزا    يتأث 1رهي شكلات تيات بافتيخصوص

كانهـا و   ]. 23[ابـد   يي بافت شكلات كاهش م    ياندازه ذرات، سفت  

دهنـده  ليگزارش نمودند كه اندازه ذرات تـشك      ) 2010(همكاران  

 يب، اثر بـافت ينوع تركت دارد و هر  ي اهم ي بافت يهازان مؤلفه يدر م 

 ـ مثل پن  ي چرب ي حاو يهانهيد را دارد مثلاً در پخش     خاص خو  ر و  ي

تـر  نه كوچك يب پخش ي در ترك  يشكلات، هرچه اندازه ذرات چرب    

 ـ ها نرم نهين نوع از پخش   يشود، بافت ا  يم دو و ]. 24[گـردد  يتـر م

 يات بـافت  يع اندازه ذرات را بر خصوص     ياثر توز ) 2007(همكاران  

ز نشان داد كه اندازه يها ننج آي قرار دادند نتايشكلات مورد بررس

) P>05/0( شكلات دارد   يزان سفت ي م ي رو يدارير معن يذرات تأث 

]25[.  

                                                 
1. dark 

 بـر   يب قنـد  ي ـها اشاره شده است كه نـوع ترك        پژوهش يدر برخ 

ده و يج شـور  يمثال، نتا عنوان ندارد به    يدارير معن ي تأث يزان سفت يم

 يجـا  قنـد تاگـاتوز بـه      ينيگزينشان داد كه جا   ) 1390(همكاران  

 ـي بافـت آن تـأث     ي، بر سـفت   يريساكارز در شكلات ش     يدارير معن

 ].P] (26<05/0(نداشته است 

 
Fig 1 Data of texture firmness of honey-malt spread 
at different brix (74 and 79 °Brix), different percent 
of honey (Values with the different superscripts in 
the same column are significantly different (P > 

0.05).) 
ب ي ـان نمودنـد كـه نـوع ترك       ينه ب ين زم ي پژوهشگران در ا   يعمده

مثـال  عنـوان   بـه . رگذار است ي بافت تأث  يت سفت ي بر خصوص  يقند

ــچانوير-بلــسكك ــافتيخــصوص) 2015( و همكــاران كي  يات ب

ــكلات  ــيش ــورد بررس ــول آن از   ي را م ــه در فرم ــد ك ــرار دادن  ق

.  اسـتفاده شـده بـود   ي شكر معمول يجا به يعي طب يهاكنندهنيريش

 يع ـي طب يهـا كننـده نيري ش ـ ينيگزيها گزارش نمودند كه با جا     آن

 ـ، بـه دل ي شـكر معمـول    يجابه تـر شـدن انـدازه ذرات،    ل بـزرگ ي

كند و اندازه ذرات مخلوط با      ير م يي شكلات تغ  يافتات ب يخصوص

 يهاكنندهنيري ش ينيگزي شكلات ارتباط دارد و با جا      يزان سفت يم

]. 27[شـود   يادتر م يدشده ز ي تول يها شكلات يزان سفت ي، م يعيطب

آمده بود كه   ) 2013(ن و همكاران    يج پژوهش اور  يدر گزارش نتا  

 عـسل دارد،  يارامتر سفت بر پي قند فروكتوز عسل، اثر منف  يمحتوا

ز ي عسل ناچيزان سفتي گلوكز و ساكارز بر م     ياما اثر درصد قندها   

گـزارش كردنـد كـه      ) 2007( و همكـاران     يگونـاراتن ]. 20[است  

 ژل  يش سـفت  ي گلـوكز و سـاكارز منجـر بـه افـزا           يافزودن قندها 

ه يگونه توج نين نوع رفتار را ا    يل ا يها دل آن. شودينشاسته گندم م  

 ي را رويشتريه اتصال ب يتواند ناح يه گلوكز و ساكارز م    نمودند ك 

ونـد  يب و پير ترتيين باعث تغيجاد كند و بنابرايلوز ا ي آم يهارشته

تـر  يجه سـبب قـو  يشود و درنتيلوز مي آم يها رشته ين مولكول يب
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دس و يج پژوهش رافئلاينتا ].28[گردد يلوز ميشدن شبكه ژل آم

ات يجـاد خـصوص   يع قنـد در ا    نشان داد كه نـو    ) 1996(همكاران  

 و  يدي مونوسـاكار  يت دارد چراكـه قنـدها     ي هلو اهم  ي مربا يبافت

 ي را نسبت بـه قنـدها      يتر سفت يهاها با ساكارز، ژل   مخلوط آن 

ر نـوع   يهـا تـأث   ن پـژوهش  يدر ا . جاد كرده بودند  ي ا يدي ساكار يد

  ].29[ مشهود بود ي محصول بر پارامتر سفتيب قنديترك

 قوام

 ي نگهـدار  ينه در ط ـ  ي پخـش  يداري ـن پا يي تع يبرا يقوام، شاخص 

كس و يدرجـه بـر  انس نـشان داد كـه اثـر         ي ـز وار يج آنال ينتا. است

 دارد  يداريار معن ـ ير بـس  ينه، تـأث  يزان قوام پخش  يدرصد عسل بر م   

)01/0<P (   نـشان   يدارير معن ين پارامترها، تأث  ياما اثرات متقابل ا 

 B79P35ه  ني، پخـش  )4(بـا توجـه بـه جـدول         ). P<05/0(نداد  

. زان قوام را نشان دادنـد     ين م ي كمتر B74P25نه  ين و پخش  يبالاتر

كس يش درجـه بـر    يافـزا  ، در هر سطح عسل، با     )2(مطابق شكل   

توان يرو م نيابد ازا ييش م ينه افزا يزان قوام پخش  يعصاره مالت، م  

زان قـوام   ي ـ در م  يكس، نقـش مـستقل    يجه گرفت كه درجه بـر     ينت

 ـ )2010(و و همكـاران     يروب-نايمولج  ينتا. نه دارد يپخش  و  ي، مردان

 قـوام   يدر بررس ـ ) 2015(ان و همكاران    يو اور ) 1395(همكاران  

آمـده در   دسـت ج بـه  ينتا،  يعسلنه مالت يمحصولات مشابه با پخش   

  .د نمودندين پژوهش را تائيا

گزارش كردند كه قـوام شـربت       ) 2010(و و همكاران    يروب-نايمول

ش درجـه   يوكتوز بالا بـا افـزا      شربت ذرت با فر    يمه جامد حاو  ين

 ـن) 1395( و همكاران    يمردان]. 21[افته است   يش  يكس افزا يبر ز ي

 مورد يهازان قوام محلوليش غلظت، م  يگزارش نمودند كه با افزا    

)  شـكر  يهـا ع خرمـا و محلـول     يره، كنسانتره، قند مـا    يش (يبررس

 ـ بالاتر، ب  يهاش قوام در غلظت   يزان افزا يابد و م  ييش م يافزا شتر ي

 ـن) 2015(ن و همكـاران     ياور]. 19[است   ز گـزارش كردنـد كـه       ي

 يمحتـوا . رگذار است يزان قوام عسل تأث   يكس عسل بر م   يدرجه بر 

 بر پارامتر قـوام دارد امـا اثـر درصـد       يقند فروكتوز عسل، اثر منف    

ز بود  ي ناچ ي بافت ي گلوكز و ساكارز در عسل، بر پارامترها       يقندها

]20.[  

زان عسل  يش م يشود با افزا  يمشاهده م ) 2(طور كه در شكل     همان

ش نسبت بـه  ين افزاي ايابد، ولييش مينه افزايزان قوام پخش  يز م ين

 در قـوام  ي كمتـر يشي ـكس، منجـر بـه رونـد افزا       ير درجه بر  ييتغ

دهـد  ير پژوهشگران نشان م   يج سا ي نتا يبررس. نه شده است  يپخش

 ـل  ين ذرات، تـشك   يكنش ب كه اندازه ذرات، برهم     ليا عـدم تـشك    ي

رگـذار  ينه تأث يزان قوام پخـش   يكار رفته در م   ب به يشبكه و نوع ترك   

ات بافت كره پـسته     يخصوص) 2013(عمادزاده و همكاران    . است

 ي چرب يهانيگزيعنوان جا  نوع صمغ مختلف به    3را با استفاده از     

ن يها نـشان داد كـه بـالاتر       ج آن ينتا.  كردند يكننده بررس نيريو ش 

شده با صمغ گزانتان بـود كـه    آمادهيهانهزان مؤلفه قوام در نمو    يم

ن ي ـده گـسترده اسـت و احتمـالاً ا        يتنل شبكه درهم  يبه علت تشك  

  .]30[جاد شده است يده در طول زمان انبار كردن ايتنشبكه درهم

 
Fig 2 Data of texture consistency of honey-malt 

spread at different brix (74 and 79 °Brix), different 
percent of honey (Values with the different 

superscripts in the same column are significantly 
different (P > 0.05).) 

ات يا خـصوص  ي كردند كه آ   يبررس) 2015(نا و همكاران    يسريگلا

 بافـت    بـر  يريخصوص اندازه ذرات تـأث     شكلات به  يزساختارير

هـا نـشان داد     ن شكلات ي بافت ا  يج بررس ينتا. انواع شكلات دارد  

شتر بـوده  ي ـتر، مؤلفه قوام ب   با اندازه ذره بزرگ    يهاكه در شكلات  

 ـهـا را م   ر شـكلات  يعلت كم بودن قوام در سـا      . است ن يزان پـائ  ي

 ـ برهم  كـه  يدر پژوهـش . ]31[ان كـرده بودنـد     ي ـن ذرات ب  يكنش ب

انجام شده بود مشاهده شد كه      ) 2012(ان  ي و كاراژ  يتوسط رضو 

 يرهـا يسه بـا خم   ي در مقا  يشتري، قوام ب  يي طلا ي خرما يرهايخم

ر ي ـ خميب قنـد يجه با ترك ين نت ياه داشتند كه احتمالاً ا    ي س يخرما

 ـاور]. 32[اه مـرتبط اسـت      ي و س ـ  يي ـ طلا يخرما ن و همكـاران    ي

 قنـد فروكتـوز عـسل، اثـر     يز گزارش كردند كه محتوا   ين) 2013(

 گلوكز و سـاكارز     يپارامتر قوام دارد اما اثر درصد قندها       بر   يمنف

  ].20[ز بود ير قوام ناچييزان تغيدر عسل، بر م

 ي چسبندگيروين

كس و درصد عسل يدرجه برانس نشان داد كه اثر يز وار يج آنال ينتا

 يداريار معن ـير بسينه، تأثي پخش ي چسبندگ يرويزان پارامتر ن  يبر م 
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 يدارير معنين پارامترها، تأثيمتقابل ا اثرات يول) P>01/0(داشته 

ج آزمون بافت در جدول     يبا توجه به نتا   ). P<05/0(نداشته است   

ن ي كمتـر  B74P25نه  ين و پخـش   ي بالاتر B79P35نه  ي، پخش )6(

طور كـه  همان.  را به خود اختصاص دادند ي چسبندگ يرويزان ن يم

كس يش درجـه بـر    يشـده اسـت بـا افـزا       نشان داده   ) 3(در شكل   

 ـزان ن ينه، م يزان درصد عسل پخش   يش م يره مالت و افزا   عصا  يروي

كس عـصاره   يش درجـه بـر    يافته است و افزا   يش  ي افزا يچسبندگ

 ـي بـر تغ   يرترير چـشمگ  ينه، تـأث  يمالت پخـش    ـزان ن ي ـرات م ي  يروي

  . داشتيچسبندگ

 
Fig 3 Data of texture adhesive force of honey-malt 
spread at different brix (74 and 79 °Brix), different 

percent of honey (Values with the different 
superscripts in the same column are significantly 

different (P > 0.05).) 
كس را بر پارامتر    ي درجه بر  يشين اثر افزا  ي، ا ي مشابه يهاپژوهش

 يمثال در پژوهش  عنوانبه. اندد كرده يائنه ت ي پخش ي چسبندگ يروين

ات يانجام شد خصوص) 2010(و و همكاران يروب-نايكه توسط مول

 شربت ذرت با فروكتوز بـالا را در     يمه جامد حاو  ي شربت ن  يبافت

ج ينتـا .  درجه مورد مطالعه قرار دادنـد     83 و   31كس  يدو درجه بر  

 يبندگ چـس  يروي ـكس، ن يش درجـه بـر    يها نشان داد كه با افزا     آن

هـم  ) 2013(ن و همكـاران    ي ـج اور ينتـا ]. 19[افته است   يش  يافزا

 عسل  ي چسبندگ يرويزان ن يكس عسل بر م   ينشان داد كه درجه بر    

 ـن) 2000(و  يزمن و داماس ـ  يفن  يهمچن]. 20[گذارد  ير م يتأث  يروي

ا را بـه همـراه      ي ـنان و صمغ لوب   ي صمغ كاراگ  ي ژل حاو  يچسبندگ

 درجه  72 و   55كس  ي درجه بر   محلول ساكارز در دو    ياديزان ز يم

ن مطلب بود  يد كننده ا  يز تائ يها ن ج آن ينتا.  قرار دادند  يمورد بررس 

 ـ پي بـالاتر ي چـسبندگ يروي ـكس بالاتر، ژل نيكه در درجه بر    دا ي

  .]33[كند يم

نه، ي پخـش  ير نـسبت اجـزا    يين پژوهش مشاهده شد كه با تغ      يدر ا 

ر يجه توسط ساي نتنيكند، البته اير ميي تغي چسبندگيرويپارامتر ن

ر نوع و ييان كردند كه با تغ    يها ب آن. ز گزارش شده است   يمحققان ن 

 ـ  ب و بـرهم   ي ـدهنده هر ترك  ليزان اجزاء تشك  يم ن ذرات،  يكـنش ب

 ـاورمثـال   عنـوان   بـه . كندير م يي تغ ي چسبندگ يرويپارامتر ن  ن و  ي

ان ي مختلف، ب  يهاات عسل ي خصوص يدر بررس ) 2013(همكاران  

 ـ بر پارامتر ني قند فروكتوز عسل، اثر منفيوانمودند كه محت    يروي

 گلوكز و ساكارز در عـسل،       ي دارد اما اثر درصد قندها     يچسبندگ

ان ي ـ و كاراژيرضـو ]. 20[ار كـم اسـت     ي بـس  ين پارامتر بافت  يبر ا 

 ـ، ن يي ـ طلا ي خرما يرهايز گزارش كردند كه خم    ين) 2012(  يروي

ه داشتند كه   اي س ي خرما يرهايسه با خم  ي در مقا  ي كمتر يچسبندگ

 ـر اي ـير نوع رقم خرما در تغ     يانگر تأث ينما  اسـت  ين پـارامتر بـافت  ي

د بر عوامل مـؤثر     يبا تأك ) 2010(ن كانها و همكاران     يهمچن]. 32[

نه يك پخش ي يزان چسبندگ يان كردند كه م   ي، ب ي چسبندگ يرويبر ن 

ب ي ـن اجـزاء ترك يزان برهمكنش ب يب و م  ي ترك يابا ساختار شبكه  

 يزان چـسبندگ  يم) 2013(عمادزاده و همكاران    ]. 24[ارتباط دارد   

 ـ نوع صمغ را مورد ارز3 ينيگزيكره پسته با جا  .  قـرار دادنـد  يابي

ل شـبكه گـسترده در كـره،        يها نشان داد كه به علت تشك      ج آن ينتا

 صـمغ   ي دارا يهـا  كره پـسته در نمونـه      يزان چسبندگ ين م يبالاتر

 اثر  يهم با بررس  ) 2015(نا و همكاران    يسريگلا .]30[گزانتان بود   

ب، نشان دادند كه در     ي ترك ي چسبندگ يرويزان ن ياندازه ذرات بر م   

شتر ي ب ي چسبندگ يرويتر، مؤلفه ن   با اندازه ذره بزرگ    يهاشكلات

كـنش  زان بـرهم ي ـن بودن مييل پايها به دلر شكلاتيبوده و در سا  

  .]31[ كمتر است ي چسبندگيروين ذرات، نيب

  يگرانروشاخص 

كس و درصد عسل يدرجه برانس نشان داد كه اثر يز وار يالج آن ينتا

 ـير بسينه، تأثي پخشي چسبندگ يرويزان ن يبر م   داشـته  يداريار معن

)01/0<P (نشان  يدارير معن ين پارامترها، تأث  ي اثرات متقابل ا   يول 

 ـ  )4(با توجه به شكل      .)P<05/0(نداده است    ن دو فـاكتور    ي، از ب

، ي بـافت  ير پارامترهـا  يهمچون سا نه،  ياعمال شده در فرمول پخش    

سه بـا درصـد افـزودن عـسل         يكس عصاره مالت در مقا    يدرجه بر 

هـا داشـته، بـا      نهي پخـش  يگرانـرو زان شاخص   ي بر م  يشترير ب يتأث

 يگرانـرو كس و درصد عـسل، شـاخص        يزان درجه بر  يش م يافزا

 B79P35نه  ي در پخـش   يگرانرون شاخص   يشتريب. افتيش  يافزا

ــر ــشاهده شــدB74P25 نهين آن در پخــشيو كمت ــ. م ن ي همچن
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 35 و  30 سطوح   يگرانرون شاخص   ي ب يداري معن ياختلاف آمار 

نه يب پخـش ي ـكس در تركي هـر دو درجـه بـر       يدرصد عـسل بـرا    

  .)P<05/0(د يمشاهده نگرد

زمن و ي ـفو ) 2013(ن و همكـاران  ي ـ چون اوريج كار محققان ينتا

پـارامتر  كس عصاره مالت را بر ي نوع اثر درجه بر    )2000(و  يداماس

 ـ تائيعـسل نه مالـت  ي پخـش  يشاخص گرانرو   ـاور. د كردنـد ي ن و ي

كس بر پارامتر شاخص   يان كردند كه درجه بر    يب) 2013(همكاران  

و يزمن و داماســي ـن في همچن ـ].20[ عـسل مـؤثر اسـت    يگرانـرو 

 ژل يگرانروكس بر پارامتر شاخص   يد اثر درجه بر   يبا تائ ) 2000(

گزارش كردند كه در درجه     ا،  ينان و لوب  ي صمغ كاراج  ي حاو يقند

 .]33[ ژل بالاتر است يگرانروكس بالاتر، شاخص يبر

ن پـارامتر   ير نوع قندها بر ا    يان تأث يدر ب ) 2013(ن و همكاران    ياور

 گلوكز و ساكارز عسل، بر      ي گزارش كردند كه درصد قندها     يبافت

 ـيادير زي عسل تأث  يپارامتر شاخص گرانرو    ي محتـوا ي نداشته ول

ن در يبنابرا]. 20[ دارد ين پارامتر بافتي بر ايثر منففروكتوز عسل ا

 ـي با تغير پارامتر شاخص گرانروييان علت تغ يب ر درصـد عـسل،   ي

 ـيذكر است كه با تغ    قابل  يب قنـد  ي ـزان ترك ي ـر درصـد عـسل، م     ي

، اثـر   ين پارامتر بـافت   ير توانسته بر ا   يين تغ ير كرده و ا   يينه تغ يپخش

  ).P>05/0( داشته باشد يداريمعن

 
Fig 4 Data of texture viscosity index of honey-malt 
spread at different brix (74 and 79 °Brix), different 

percent of honey (Values with the different 
superscripts in the same column are significantly 

different (P > 0.05).) 
 در ين پـارامتر بـافت  ي هميز با بررسين) 1395( و همكاران    يمردان

ع خرمـا و    يره، كنـسانتره، قنـد مـا      يش ـ (ي مورد بررس ـ  يهامحلول

ش غلظـت، شـاخص     يان كردند كـه بـا افـزا       يب)  شكر يهامحلول

ش ين افزا يافته و ا  يش  ي افزا ي مورد بررس  يها در محلول  يگرانرو

تـر،  نيي پا يهادر غلظت .  مشاهده شد  شتري بالاتر، ب  يهادر غلظت 

سه بـا   ي ـع در مقا  يره، كنـسانتره و قنـد مـا       ي ش ـ يشاخص گرانـرو  

هـا اغلـب    ن آن يتر بوده و تفاوت ب    كيهم نزد  شكر به  يهامحلول

 ين شاخص گرانـرو   يع خرما، كمتر  يدار نبوده است و قند ما     يمعن

  ].19[ها داشت ن نمونهيرا در ب

  نهيپخش ي رنگيها شاخصيابي ارز-3-2
 يبـات رنگ ـ  يترك.  آن ارتبـاط دارد    يبات معـدن  يرنگ عسل با ترك   

ن، تانن و كاروتن است يانيل، آنتوس يل، گزانتوف يعسل شامل كلروف  

]. 35 و   34[هـا ارتبـاط دارد      ن رنگدانـه  ي ـو شدت رنگ عسل با ا     

 ي عـسل را مـورد بررس ـ  ي رنگيها، شاخص يپژوهشگران مختلف 

ن محققان نشان داد    يج ا ينتا]. 40  و 39،  38،  37،  36[اند  قرار داده 

 ي رنگ ـ يهـا د آن، شـاخص   ي ـكه هر نوع عسل، بسته به منـشأ تول        

 هـر  ي برا يتوان محدوده خاص  ين نم يخاص خود را دارد و بنابرا     

ت ي ـ خاكـستر، فعال   ي عسل در نظر گرفت و محتوا      يشاخص رنگ 

. رگذار است ي كل بر رنگ عسل تأث     ي فنول ي و محتوا  يدانياكسيآنت

 عـصاره   ي رنگ ـ يها در رابطه با شاخص    يگر، پژوهش ياز طرف د  

  .مالت مشاهده نشد

باشـد و دامنـه آن از        معرف ميزان روشني نمونه مـي      *Lشاخص  

شـاخص  . متغير است ) سفيد خالص  (100تا  ) سياه خالص (صفر  

a* هاي سـبز و قرمـز را نـشان     ميزان نزديكي رنگ نمونه به رنگ

) قرمز خالص+ (120تا ) سبز خالص (-120دهد و دامنه آن از مي

هـاي   ميزان نزديكي رنگ نمونه به رنـگ       *bشاخص  . متغير است 

تـا  ) آبي خـالص  (-120دهد و دامنه آن از      آبي و زرد را نشان مي     

  . باشديمتغير م) زرد خالص+ (120

كس و درصد عسل يدرجه برانس نشان داد كه اثر يز وار يج آنال ينتا

 و *L* ،aزان هر سه شاخص يمن پارامترها، بر   يو اثرات متقابل ا   

b* 01/0( داشته اسـت   يداريار معن ير بس ي، تأث<P .(      بـا توجـه بـه

نه، ين دو فـاكتور اعمـال شـده در فرمـول پخـش     ياز ب ،)6(جدول 

كس عـصاره مالـت     يسه با درجـه بـر     يدرصد افزودن عسل در مقا    

ها داشته، با   نهيپخش *b و   *L يهازان شاخص ي بر م  يشترير ب يتأث

 و *L يهـا كس و درصد عسل، شـاخص يان درجه برزيش م يافزا

b* يهـا ن شـاخص  يشتريب. افتيش  يافزا L*   و b*   نه يدر پخـش

B79P35نه ين آن در پخــشي و كمتــرB79P25مــشاهده شــد . 

 ـ يداري معن ياختلاف آمار  ن همـه سـطوح هـر دو فـاكتور در           ي ب
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 ـي، تغ )5(شـكل   . )P>05/0(د  ينه مشاهده گرد  يب پخش يترك رات ي

  . دهدي نشان ميعسلنه مالتي انواع پخش را در*Lشاخص 

ن و ي كمتـر B74P35نه يج نـشان داد كـه پخـش       ير نتا ي سا يبررس

ز بـه خـود     ي ـ را ن  *aزان شـاخص    ين م ي بالاتر B79P25نه  يپخش

كس عصاره مالت و كـاهش      يش درجه بر  ياختصاص دادند، با افزا   

. افته استيش ي افزا*aزان شاخص ينه، ميزان درصد عسل پخش  يم

 يرترير چشمگينه، تأثيكار رفته در پخشزان درصد عسل بهير مييتغ

 . داشته است*aزان شاخص يرات مييبر تغ

 

 
Fig 5 Data of L* of honey-malt spread at different 
brix (74 and 79 °Brix), different percent of honey 
(Values with the different superscripts in the same 

column are significantly different (P > 0.05).) 
 

 
نشان دادند كه با ) 2012(كوبان يق اكبولوت و ساريج تحقينتا

 يدارير معنيي تغ*b و *L يهاافزودن عسل به ارده، شاخص

 *a نداشتند اما در شاخص ي روند خاصيول، )P>05/0(كرده 

كه ينحو، به)P>05/0(دار همراه با روند مشاهده شد ير معنييتغ

 ].41[افته است يش ي افزا*aزان عسل، شاخص يش ميبا افزا

  نهي پخشي حسيابي ارز- 3-3

  يبند درجهي حسيابي ارز-3-1- 3

  ير دهاني غيهايژگي ويابي ارز-3-1-1- 3

زان يكس بر ميدرجه برانس نشان داد كه تنها اثر يز واريج آنالينتا

ر ينه، تأثي پخشيريپذ و مالشي، گرانروي دستيچسبندگ

و اثر درصد عسل و اثرات متقابل ) P>01/0( داشته يداريمعن

طور همان). P<05/0( نداشته است يدارير معنين پارامترها، تأثيا

زان يعسل، مش درصد يد با افزايكني، مشاهده م)5(كه در جدول 

 از يافته است وليش ينه افزاي پخشي و گرانروي دستيچسبندگ

 .نه كاسته شده استي پخشيريپذزان مالشيم

Table 7 Textural data of sensory evaluation of honey-malt spread at different brix (74 and 79 °Brix), 
ratios mixes (65:35, 70:30 and 75:25). 

Moisture 
absorption 

Adhesive
ness to 
teeth 

firmness 
Adhesive
ness to 
palate 

Cohesiven
ess 

Adhesiven
ess to lips 

Spreadibility viscosity 
Manual 

adhesiveness 
Sample code 

3.70a 3.49a 3.21b 3.74ab 4.72a 4.48ab 4.25a 5.06abc 4.83a B74P35 
3.85a 3.34a 3.11b 3.60ab 4.21a 3.90ab 4.74a 4.28bc 4.52a B74P30 
4.10a 2.95a 2.71b 3.34b 3.84a 3.65b 5.05a 3.95c 4.49a B74P25 
4.09a 3.85a 4.75a 4.93a 5.01a 5.66a 2.07b 5.89a 5.79a B79P35 
4.28a 3.76a 4.17ab 4.53ab 4.72a 5.13ab 2.18b 5.67ab 5.61a B79P30 
4.36a 3.71a 3.80ab 3.94ab 4.23a 4.85ab 2.31b 5.57ab 5.35a B79P25 

Values with the different superscripts in the same column are significantly different (P > 0.05). 
 

Table 8 Standard deviation of  textural data of sensory evaluation of honey-malt spread at different brix 
(74 and 79 °Brix), ratios mixes (65:35, 70:30 and 75:25). 

Moisture 
absorption 

Adhesiven
ess to teeth 

Firmness 
Adhesiveness 

to palate 
Cohesivene

ss 
Adhesiveness 

to lips 
Spreadib

ility 
Viscosity 

Manual 
adhesiveness 

Sample 
code 

0.98 1.19 1.06 0.80 1.13 1.38 1.34 0.67 1.09 B74P35 
1.34 0.94 1.15 0.91 1.38 1.71 1.31 0.94 1.04 B74P30 
1.22 1.01 1.35 1.04 1.20 1.10 0.42 0.51 1.21 B74P25 
1.32 1.27 0.89 1.05 0.69 0.93 0.71 0.95 0.66 B79P35 
1.30 1.18 1.11 1.37 1.34 1.24 0.61 1.42 1.10 B79P30 
1.22 1.41 1.28 1.70 1.42 1.87 0.86 1.50 1.57 B79P25 
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 و  ي دسـت  يزان چسبندگ يكس عصاره مالت، م   يش درجه بر  يبا افزا 

 كاسته  يريپذزان مالش ي از م  يابد ول ييش م ينه افزا ي پخش يگرانرو

سه با درصد افـزودن     يعصاره مالت در مقا   كس  يدرجه بر . شوديم

نه ي پخـش  يريپـذ زان مـالش  ي ـر م يي در تغ  يرترير چشمگ يعسل، تأث 

  .داشت

 در  ي و گرانرو  ي دست يزان چسبندگ ين م يشتريج نشان داد كه ب    ينتا

نه يهــا در نمونــه پخــشن آني و كمتــرB79P35نه ينمونــه پخــش

B74P25    زنظـر  از اي ـن امتيشتري، ب يابان حس ي مشاهده شد اما ارز

از آن را ين امتي و كمترB74P25نه را به نمونه ي پخشيريپذمالش

  . اختصاص دادندB79P35به نمونه 

ن است كه بـا     ي از ا  يحاك) 2012(ولات و كاكلر    يق اكب يج تحق يتان

ارده از رونـد    - مخلـوط عـسل    يافزودن عسل بـه ارده، چـسبندگ      

ده ار- مخلوط عسل  يريپذزان مالش يكند، اما م  ي نم يروي پ يخاص

 درصـد   6ز تنها تا سطح     ي ن يشين روند افزا  ي ا يابد ول ييش م يافزا

ن آلپاسـلان و    يهمچن ـ]. 41[ده است   يبوده و پس از آن ثابت گرد      

 ـ يداري معن ـ يگزارش كردند كه اختلاف آمـار     ) 2002(تا  يها ن ي ب

 ـدر م ) ره انگـور  ي درصـد ش ـ   6 و   4،  2(سطوح استفاده شـده      زان ي

ارده وجـود نـدارد     -ه انگور ريب ش ي ترك يريپذ و مالش  يچسبندگ

)05/0>P (42[كند ي نميروي پيز از روند خاصيج نيو نتا.[ 

  ي دهانيهايژگي ويابيارز -3-3-1-2

كس بـر   يدرجه بـر  ن است كه تنها     يانس نشانگر ا  يز وار يج آنال ينتا

نه، ي پخـش ي بـه كـام و سـفت      يها، چسبندگ  به لب  يزان چسبندگ يم

درصد عسل و اثرات متقابـل      و  ) P>01/0( داشته   يدارير معن يتأث

درجـه   ).P<05/0( نداشـته اسـت    يدارير معن ـ ين پارامترها، تأث  يا

ر ين پارامترهــا، تــأثيــكس، درصــد عــسل و اثــرات متقابــل ايبــر

 به دندان و جذب رطوبت ندارد       ي بر انسجام، چسبندگ   يداريمعن

)05/0>P .(طور كه در جـدول      همان)شـود بـا    ي، مـشاهده م ـ   )7

زان ي ـجـز م   درصـد، بـه    35 بـه    25نه از   ي پخش زان عسل يش م يافزا

بـا  . اندافتهيش  ي افزا ي دهان يهايژگياز همه و  يجذب رطوبت، امت  

 ـز مي درجه ن79 به 74كس عصاره مالت از  يش بر يافزا  ـزان امتي از ي

.  دهـد  يش نشان م  ي افزا ي حس يابي در ارز  ي دهان يهايژگيهمه و 

 بـه   يسبندگن چ يشتري، ب يابان حس يد ارز ياز د ،  )7(مطابق جدول   

ن ي و كمتـر B79P35نه ي در نمونـه پخـش  يها، انسجام و سفت  لب

، يابـان حـس   يارز.  مشاهده شد  B74P25نه  يها در نمونه پخش   آن

 بـه دنـدان و جـذب        ي به كام، چسبندگ   ياز چسبندگ ين امت يشتريب

هـا را بـه   ن آني و كمتـر  B79P25نه  يرطوبت را به نمونـه پخـش      

تــا ي آلپاســلان و ها. اختــصاص دادنــدB74P35نه ينمونــه پخــش

ش درصد  ي، با افزا  يابان حس يگزارش كردند كه ازنظر ارز    ) 2002(

 يزان سـفت  ي ـ در م  يدارير معن ـ ييب با ارده، تغ   يره انگور در ترك   يش

ق ي ـج تحقيالبته نتـا ]. P] (42<05/0(دهد ي رخ نمييمحصول نها 

ش درصـد عـسل     ينشان داد كه با افـزا     ) 2012(ولات و كاكلر    ياكب

  ]. 41[ابد ييش مي مخلوط افزايزان سفتيارده، م-مخلوط عسل

  كي هدوني حسيابيارز -3-3-2

كس و اثـرات متقابـل      يدرجه بر انس نشان داد كه     يز وار يج آنال ينتا

 يرش كل ـ ي بر رنگ، طعم، بو و پـذ       يدارير معن ين پارامترها، تأث  يا

زان طعم يدرصد عسل بر متنها و ) P<05/0(نه نداشته است يپخش

 ).P>01/0( دارد يدارير معنينه، تأثيپخش

 
Table 9 Hedonic sensory evaluation of honey-malt spread at different brix (74 and 79 °Brix), ratios mixes 

(65:35, 70:30 and 75:25). 
Overall acceptance Odor Taste Color Sample code 

5.70±0.94a 5.50±1.26a 5.90±0.73a 5.70±0.48a B74P35 
5.60±0.69a 5.50±0.84a 5.70±0.82ab 5.50±0.70a B74P30 
5.20±1.03a 5.40±1.07a 5.50±0.52ab 5.40±1.07a B74P25 
6.00±0.81a 5.20±1.03a 6.00±0.47a 5.90±0.99a B79P35 
5.60±0.84a 5.70±0.82a 5.90±0.56a 5.80±0.78a B79P30 
5.30±0.67a 5.60±0.84a 5.00±0.81b 5.70±0.82a B79P25 

Values with the different superscripts in the same column are significantly different (P > 0.05). 
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گـردد در همـه سـطوح       ي، ملاحظه م  )9(طور كه در جدول     همان

 ش يبا افزانه، يكس عصاره مالت در پخشيمربوط به درجه بر

 
 يرش كليزان رنگ، طعم و پذي درصد، م35 به  25درصد عسل از    

 ـ امت يرات فقـط بـرا    يين تغ ي ا يافته، ول يش  ينه افزا يپخش از طعـم   ي

ن آزمون  يج ا ين نتا يهمچن). P>05/0(دار بوده است    ينه معن يپخش

قـدر محـسوس    هـا آن  نهي پخش ين است كه تفاوت بو    ي از ا  يحاك

 قائل يزينه تماي پخشيهان نمونهيتوانند بابان بينبوده است كه ارز

را ين مطلب است، زيز نشانگر هميج نير نتايي روند تغيشوند و حت

 يكس عصاره مالت، روند خاص ـ ير درصد عسل و درجه بر     ييبا تغ 

 ـاكب.  مـشاهده نـشده اسـت      يابان حس ي ارز يازدهيدر امت  ولات و  ي

 ـيتغان كردند كـه بـا افـزودن عـسل بـه ارده،              يب) 2012(كاكلر   ر ي

ز ي ـج آن ن  يشود و نتا  يجاد نم ي ا يي در طعم محصول نها    يمحسوس

 ]. 41[كند ي نميروي پياز روند خاص

 
Fig 6 Data of overall acceptane of honey-malt spread 
at different brix (74 and 79 °Brix), different percent 
of honey (Values with the different superscripts in 
the same column are significantly different (P > 

0.05).) 

 يهـا ن پژوهش نشان داد كه اكثر نمونه      ي در ا  يابان حس يج ارز ينتا

ابـان  يكه ارز يطوراند به  برخوردار بوده  يت خوب ينه از مقبول  يپخش

 دوست   يليخ"نه ي گز نهي پخشيهاونه درصد نم11 ي برايحس

 را "متوسط دوست دارم "نه  يز گز يگر ن ي درصد د  43 ي و برا  "دارم

نه ي پخـش يهـا  نمونه يرش كل يج پذ ي، نتا )6(شكل  . اندعلامت زده 

 . دهدي را نشان ميعسلمالت

 مخلوط عـسل و     يبر رو ) 2012(ولات و كاكلر    يق اكب يج تحق ينتا

ش درصـد عـسل،     يها با افـزا    نمونه يرش كل يارده نشان داد كه پذ    

  ].41[ابد ييش ميافزا

  ي و دستگاهين صفات حسي بي همبستگ-3-4

كار برده شده  بهي و دستگاهي حسيابين پژوهش، هر دو ارزيدر ا

ات يتواند خـصوص  ي م ي دستگاه يهايريگازآنجا كه اندازه  . است

 است ار قرار دهد، لذا بهتر ي در اخت  يصورت كم  را به  يمورد بررس 

 يج دستگاهي استفاده شود، نتايل حسيوتحله يعنوان مكمل تجزبه

 يج آزمـون حـس    ياعتماد است كه توسط نتـا      قابل يتنها در صورت  

ن ي ب ـ ين منظـور آزمـون همبـستگ      يبه هم ـ . ]43[د شده باشد    يتائ

 ـ شـده در ا    ي بررس ي و دستگاه  ي صفات حس  يتمام ن پـژوهش   ي

) 10(ر جـدول     د يجيامـا تنهـا نتـا     )) 7(شـكل   (صورت گرفـت    

 . را نشان داده استيي بالايگزارش شده است كه همبستگ

 

Table 10 The pearson correlation coefficient between some sensory and instrumental properties 
Pearson correlation coefficient Sensory property Instrumental property 

0.972 viscosity consistency 
0.988 Manual adhesiveness adhesive force 
0.982 Adhesiveness to lips adhesive force 

   
0.923 Adhesiveness to palate adhesive force 
0.955 Adhesiveness to teeth adhesive force 
0.935 firmness firmness 
0.938 viscosity viscosity index 

- 0.987 Spreadibility firmness  
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Fig7 Correlation between some sensory and instrumental properties 
  

  يريگجهينت -4
 يهانهيجه گرفت كه پخشيتوان نتيآمده مدستج بهيبا توجه به نتا

شتر عـسل،  ي ـكس بالا و درصـد ب ياره مالت با درجه بر    عص يحاو

 ـ، قـوام، ن   يات بافت سـفت   يخصوص  و شـاخص    ي چـسبندگ  يروي

 ـ ن ي رنگ ـ يهـا  شـاخص  يج بررس ينتا.  داشتند ي بالاتر يگرانرو ز ي

 يهـا كس عصاره مالت، شاخص   يش درجه بر  ينشان داد كه با افزا    

L*  ،a*   و b* ش درصـد   يكه بـا افـزا    يافته است درحال  يش  ي افزا

بـا  . افتـه اسـت  ي كـاهش  *aش و ي افـزا *b و   *Lنه،  يل پخش عس

 ـ مـشاهده شـد كـه ب       يات حـس  ي خـصوص  يبررس ابـان،  يشتر ارز ي

شتر را  ي ـتر و درصـد عـسل ب      ظي عصاره مالت غل   ي حاو يهانمونه

، ي دســتيزان چــسبندگيــاز ميــن امتيدهنــد و بــالاتريح مــيتــرج

 بـه  ي به كـام، چـسبندگ   يها، چسبندگ  به لب  ي، چسبندگ يگرانرو

كس بـالا و  ي با درجه بـر  يهانهي و انسجام را به پخش     يدندان، سفت 

 ـدرصد عسل ب    را بـه    يريپـذ از مـالش  ي ـن امت يشتري ـشتر و تنهـا ب    ي

نكه درصد  يبا توجه به ا   . زان عسل دادند  ين م ي با كمتر  يهانهيپخش

، )P<05/0(دار نداشته   ير معن يها تاث نهي پخش يريپذعسل بر مالش  

اثر نـسبتاً كـم درصـد عـسل در كـاهش       از   يپوشتوان با چشم  يم

 ـ، بـه ا   يعسل مالت يهانهي پخش يريپذمالش د كـه   يجـه رس ـ  ين نت ي

 عـصاره مالـت بـا       ي حـاو  يهـا نهي به پخـش   يابان حس يل ارز يتما

  .شتر استي درصد، ب35زان عسل ي درجه و م79كس يبر
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In this study, textural properties of malt-honey spread, a new product, were evaluated with textual 
analysis instrument and back-extrusion test. Two level of brix of barley malt extract (74 and 79 degree), 
three ratio of malt extract/honey (65:35, 70:30 and 75:25) have been used. Color parameters of spreads 
were investigated by image processing technique. 12 tests were conducted to evaluate the sensorial 
characteristic of the samples. Textural analysis showed that firmness, consistency, adhesive force and 
viscosity index increased as the brix of malt extract and ratio of honey increased which the brix degree 
has more impact than ratio of honey. As the degree of the brix of malt extract increased the L*, a* and b* 
increased however ratio of honey increased the L* and b* but a* decreased. Sensorial investigation showed 
that spread containing highest brix degree of malt extract and highest ratio of honey had the highest 
hedonic scores and although these samples had the highest manual adhesiveness, viscosity, adhesiveness 
to lips, adhesiveness to palate, adhesiveness to teeth, firmness and adhesiveness. However the spreads 
with the lowest ratio of honey had the most spreadability, but this attribute was not significant between 
spreads (P>0.05) and spreads had highest scores of spreadability. By neglecting the effect of honey ratio 
in spreadability samples, it can be concluded that spread containing highest ratio of honey and 79 brix 
degree of malt extract have been preferred by the panelist. 
 
Keywords: Malt-honey, Spread, Sensory, Textural 
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